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tertinggi adalah DxP Marihat 21,6 ± 1,6 Wijs 
sedangkan terendah adalah DxP La Mé 19,6 ± 2,3 
Wijs. 
Kata kunci: komposisi asam lemak, bilangan iod, 
minyak kelapa sawit, minyak inti kelapa sawit
Abstract Nine different oil palm commercial planting 
materials which are: DxP La Mé, DxP Yangambi, DxP 
Simalungun, DxP Marihat, DxP PPKS 239, DxP PPKS 
540, DxP PPKS 718, DyxP SP1 (Dumpy) and DxP 
Langkat were analyzed for their fatty acid composition 
and Iodine Value (IV).Their dried mesocarp crude palm 
oil (CPO) content were observed between 63.3 – 
88.5%, with DxP Yangambi had the highest (83.2 ± 
5.3%) and significantly different compared to the rest of 
the varieties. DxP Simaungun had the highest palmitic 
acid (47.8 ± 2.1%), while DxP La Me had the highest 
oleic acid (44.3 ± 2.9%) and both were significantly 
different from the other varieties. Nevertheless, other 
fatty acid content in the CPO were not significantly 
different between varieties. IV in the CPO was not 
significantly different between varieties, with DxP 
PPKS 540 and DxP La Mé had the highest with 56.5 ± 
2.0 Wijs and 55.6 ± 2.6 Wijs respectively, while DxP 
Simalungun had the lowest IV with 50.1 ± 2.2 Wijs. 
Palm kernel oil (PKO) content between varieties was 
not significantly different and gave number between 
44.1 – 56.0%. The main fatty acid component in the 
PKO were lauric acid (44.3 ± 49.7), myristic acid (14.0 ± 
17.7), oleic acid (14.4 ± 19.7) and palmitic acid (7.6 ± 
9.4). Most of the fatty acid composition of the PKO were 
not significantly different betwen varieties, except for 
Abstrak Komposisi asam lemak dan bilangan iod 
minyak dari sembilan varietas kelapa kelapa sawit DxP 
komersial di PPKS di antaranya adalah DxP La Mé, 
DxP Yangambi, DxP Simalungun, DxP Marihat, DxP 
PPKS 239, DxP PPKS 540, DxP PPKS 718, DxP 
Dumpy, dan DxP Langkat telah dikaji. Kadar crude 
palm oil (CPO) dari mesokarp kering berkisar antara 
63,3 – 88,5% dengan nilai tertinggi dimiliki oleh DxP 
Yangambi (83,2 ± 5,3%) yang berbeda nyata dengan 
varietas lainnya. Asam palmitat tertinggi dimiliki oleh 
DxP Simalungun (47,8 ± 2,1%) sedangkan oleat 
tertinggi dimiliki oleh DxP La Mé (44,3 ± 2,9%) dan 
keduanya berbeda nyata dengan varietas lainnya. 
Jenis asam lemak lain yang dikandung CPO tidak 
berbeda nyata antar varietas. Bilangan iod CPO tidak 
berbeda nyata antar varietas dengan nilai tertinggi 
adalah DxP PPKS 540 (56,5 ± 2,0 Wijs) dan DxP La 
Mé (55,6±2,6 Wijs) sedangkan terendah adalah DxP 
Simalungun (50,1 ± 2,2 Wijs). Kadar palm kernel oil
(PKO) pada kernel kering tidak berbeda nyata antar 
varietas berkisar antara 44,1 – 56,0%. Komposisi 
asam lemak utama PKO adalah asam laurat (44,3 – 
49,7%), miristat (14,0 – 17,7%), oleat (14,4 – 19,7%), 
dan palmitat (7,6 – 9,4%). Asam lemak pada PKO tidak 
berbeda nyata antar varietas kecuali asam miristat 
yang dikandung oleh DxP PPKS 718. Bilangan iod 
PKO tidak berbeda nyata antar varietas dengan nilai 
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the myristic acid content of the DxP PPKS 718. No 
significant different also observed on the IV of the PKO 
between varieties, with DxP Marihat had the highest 
(21.6 ± 1.6 Wijs) and DxP La Mé had the lowest (19.6 ± 
2.3 Wijs).
Keywords: fatty acid composition, iodine value, palm 
oil, palm kernel oil
PENDAHULUAN
 Tanaman kelapa kelapa sawit menghasilkan dua 
jenis minyak yaitu minyak kelapa sawit mentah (Crude 
Palm Oil, CPO) yang dihasilkan dari bagian mesokarp
dan minyak inti kelapa sawit (Palm Kernel Oil, PKO) 
dari bagian kernel buah kelapa sawit. Kedua jenis 
minyak tersebut, memiliki karakteristik yang berbeda. 
CPO mengandung asam lemak jenuh dan tidak jenuh 
yang berimbang. Asam lemak jenuh pada CPO antara 
lain 44% asam palmitat, 5% asam stearat dan 
sejumlah kecil asam miristat sedangkan asam lemak 
tidak jenuhnya adalah 40% asam lemak tidak jenuh 
tunggal berupa asam oleat dan 10% asam lemak tidak 
jenuh ganda berupa asam linoleat dan linolenat.  
Sedangkan PKO mengandung asam laurat sekitar 
50% (Ebong et al., 2010; Prada et al., 2011; Montoya et 
al., 2013). Dussert et al., 2013 melaporkan bahwa 
embrio pada bagian kernel juga mengandung minyak 
dengan kandungan asam linoleat tinggi. Persentasi 
embrio pada kernel sangat kecil sehingga minyak yang 
dikandungnya turut terekstrak pada saat ekstraksi 
PKO.
 CPO dan PKO merupakan dua dari 17 jenis 
minyak dan lemak dunia. Total produksi CPO dunia 
pada 2013 meningkat menjadi 58,4 juta ton dari 30 
juta ton pada 2004 (USDA, 2014). Sekitar 31 juta ton 
dari total tersebut merupakan kontribusi dari 
Indonesia dan diperkirakan terus meningkat setiap 
tahunnya (Ditjenbun, 2014). CPO dan PKO telah 
digunakan untuk produk pangan (minyak goreng, 
margarin, shortening  dan lemak konfeksioneri) dan ,
non pangan (biodiesel, sabun, pembersih, bahan 
aktif permukaan, dan kosmetik) (Basiron et al., 
2000). Oleh karena penggunaannya yang beragam, 
ke depannya diperlukan bahan tanaman kelapa 
kelapa sawit yang menghasilkan minyak dengan 
spesifikasi tertentu misalnya CPO dengan kadar 
asam oleat tinggi dan PKO dengan kadar asam 
laurat tinggi. 
 Pengembangan bahan tanaman kelapa kelapa 
sawit telah dilakukan melalui pendekatan baik metode 
pemuliaan klasik seperti program reciprocal recurrent 
selection dan backcross maupun melalui pendekatan 
non konvensional seperti kultur jaringan, molecular 
breeding dan rekayasa genetika. Kedua pendekatan 
ini menghasilkan bahan tanaman unggul komersial 
berjenis Tenera yang dihasilkan dari persilangan 
antara Dura dan Pisfera (DxP) dengan karakter 
vegetatif yang unik, tahan terhadap cekaman, 
produktivitas tinggi dan karakter minyak yang spesifik 
(Purba et al., 2009; Owolarafe et al., 2007; Ngalle et al., 
2014).
 Di PPKS telah banyak dihasilkan varietas DxP 
dengan keunggulan karakter tertentu. Pusat 
Penelitian Kelapa Kelapa sawit yang merupakan 
produsen kecambah terbesar di PPKS telah 
menghasilkan 13 jenis varietas DxP. Morfologi 
tanaman dan karakter buah dari masing-masing 
varietas relatif berbeda. Dalam karakterisasi 
tanaman kelapa kelapa sawit didasarkan pada 
karakter produksi, tandan, kualitas tandan dan 
minyak serta karakter vegetatif (Sujadi dan Yenni, 
2015). Di samping itu juga, produktivitas tandan 
buah segar  rendemen CPO, dan inti juga menjadi ,
tolok ukur keberhasilan pemuliaan tanaman kelapa 
kelapa sawit. Kajian tentang komposisi kimia pada 
minyak yang dikandung dari setiap varietas belum 
banyak dilaporkan. Oleh sebab itu, penelitian ini 
dilakukan untuk mengkarakterisasi minyak, meliputi 
komposisi asam lemak dan bilangan iod dari 
sembilan varietas kelapa kelapa sawit DxP 
komersial di PPKS. 
BAHAN DAN METODE
Bahan
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
tandan buah segar (TBS) sembilan varietas kelapa 
kelapa sawit PPKS yaitu La Mé, Yangambi, 
Simalungun, Marihat, PPKS 239, PPKS 540, PPKS 
718, Dumpy dan Langkat. Sampel diambil dari Kebun 
Percobaan Pusat Penelitian Kelapa Kelapa sawit di 
Sumatra Utara (Tabel 1) dengan total sampel adalah 
180 tandan. Bahan kimia berupa n-heksan, etanol, 
methanol, trifluorobromida pro-analis diperoleh dari E. 
Merck. Gas yang digunakan N , dan H  dari PT 2 2
Trigases, Indonesia. 
Metode 
Pengambilan sampel dan analisa komposisi 
minyak
 Sampel dipanen sesuai dengan kriteria tepat 
matang yang ditandai dengan jumlah berondolan di 
piringan minimal 5 buah. Sub sampling dilakukan 
dengan mengambil sampel pada bagian tengah 
tandan sebanyak 3 spikelet. Buah dipisahkan dari 
malai kemudian mesokarp dan biji dipisahkan dengan 
cara diiris. Mesokarp dan biji dikeringkan 
menggunakan oven pada suhu 105°C selama 24 jam. 
Mesokarp dihaluskan dan CPO-nya diekstraksi 
menggunakan alat soxhlet dengan pelarut heksan. 
Berikutnya biji dipecah untuk memisahkan antara 
cangkang dan kernel. Selanjutnya, kernel dihaluskan 
dan PKO diekstraksi menggunakan alat soxhlet 
dengan pelarut heksan. Komposisi kimia kedua jenis 
minyak ditentukan dengan parameter di antaranya 
komposisi asam lemak dan bilangan iod 
menggunakan metode standar MPOB (2004). 
HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Minyak Kelapa sawit Mentah (Crude 
Palm Oil, CPO) 
 Tabel 2 menunjukkan kadar minyak pada mesokarp 
kering, komposisi asam lemak dan bilangan iod CPO. 
Kadar minyak tertinggi dikandung oleh DxP Yangambi 
yang berbeda nyata dengan varietas lainnya sedangkan 
yang terendah adalah DxP PPKS 718. Kadar minyak 
rerata pada mesokarp kering dari sembilan DxP 
komersial di PPKS pada penelitian ini adalah 76,3%. 
Nilai ini relatif lebih tinggi dibandingkan pada jenis Dura 
dari Elaeis guineensis yaitu sebesar 68,09 ± 3,57% (Li et 
al., 2012). Selain itu, Moringa oleifera yang menyerupai 
Elaeis guineensis mengandung minyak sebesar 41,47% 
(Ogbunugafor et al., 2011). 
 Kadar minyak dalam buah berubah secara signifikan 
selama proses pematangan buah. Hal ini disebabkan 
pada buah kelapa sawit terjadi proses fisiologi dan 
biokimia pembentukan minyak. Dengan memahami 
waktu pematangan buah maka kadar minyak optimum 
dapat diperoleh (Gonzalez et al., 2013). Waktu optimum 
proses pematangan buah kelapa sawit adalah 22 – 24 
minggu.  Prada et al. (2011) melaporkan kadar minyak 
pada mesokarp basah dari Deli x La Mé, Deli Ekona, dan 
Deli x Avros pada buah umur 24 minggu setelah reseptik
masing-masing sebesar 49,3 ± 3,0%; 47,1 ± 5,6%; dan 
48,4 ± 6,4%. 
 CPO dari sembilan varietas DxP komersial 
memiliki asam lemak jenuh dan tidak jenuh yang 
berimbang dengan komponen utama adalah asam 
palmitat (C16:0) diikuti oleh asam oleat (C18:1), asam 
linoleat (C18:2), dan asam stearat (C18:0). Asam 
palmitat (C16:0) merupakan asam lemak jenuh rantai 
panjang. Kandungan asam palmitat tertinggi dimiliki 
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atau sering disebut juga monounsaturated. Asam oleat 
tertinggi dimiliki oleh DxP La Mé dan DxP PPKS 540 
sedangkan varietas lainnya memiliki rerata 36%. 
Komposisi asam oleat pada DxP La Mé berbeda nyata 
dengan varietas lainnya. Tan dan Oh (1981) dalam 
Noh et al. (2002) melaporkan asam oleat yang 
dikandung pada bahan tanaman DxP komersial di 
Malaysia sebesar 37,3 – 40,8%. Noh et al. (2002) 
melaporkan asam oleat yang dikandung plasma nutfah 
asal Angola sebesar 37,8 – 43,8%. Prada et al. (2011) 
melaporkan bahwa asam oleat pada Deli x Avros dari 
buah umur 24 minggu setelah reseptik sebesar 36,8 ± 
2,7%. Li et al.,,(2012) melaporkan asam oleat yang 
dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di Cina 
sebesar 35,99 ± 0,95%. Selain itu, Antoniassi et al. 
(2012) melaporkan bahwa Macauba (Acrocomia 
aculeata) yang menyerupai Elaeis guineensis
mengandung asam oleat tinggi sebesar 35 – 71%.  
Codex Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan 
asam oleat pada CPO sebesar 36,0 – 44,0%. Almeida 
et al. (2013) melaporkan asam oleat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di Brazil sebesar 37,31 – 43,69%.  
Hasibuan (2012) melaporkan asam oleat pada CPO 
yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 34,85 – 
40,78%. 
 Asam linoleat (C18:1) merupakan asam lemak 
tidak jenuh yang memiliki ikatan rangkap ganda pada 
atom C atau disebut juga dengan polyunsaturated. 
Asam linoleat pada sembilan varietas tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata dengan nilai 
rerata 10% (7,8 – 11,8%). Nilai ini lebih rendah 
dibandingkan asam linoleat yang dikandung pada 
plasma nutfah asal Angola 9,9 – 14,7% (Noh et al., 
2002) namun lebih tinggi dibandingkan yang 
dilaporkan oleh Tan and Oh (1981) dalam Noh et al. 
(2002) yaitu 9,1 – 11,0%. Prada et al. (2011) 
melaporkan bahwa asam linoleat pada Deli x Avros 
dari buah umur 24 minggu setelah anthesis sebesar 
11,3 ± 1,2%. Li et al. (2012) melaporkan asam linoleat 
yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di 
Cina sebesar 14,53 ± 0,84%. Codex Alimentarius 
(Codex, 2009) mempersyaratkan asam linoleat pada 
CPO sebesar 9,0 – 12,0%. Almeida et al. (2013) 
melaporkan asam linoleat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di Brazil sebesar 9,04 – 12,74%. 
Hasibuan (2012) melaporkan asam palmitat pada 
CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 42,45 
– 48,93%. 
keduanya berbeda nyata dengan varietas lainnya 
sementara yang terendah adalah DxP La Mé. Tan dan 
Oh (1981) dalam Noh et al. (2002) melaporkan bahwa 
asam palmitat pada bahan tanaman DxP komersial di 
Malaysia sebesar 41,8 – 46,8%. Sedangkan Noh et al. 
(2002) melaporkan asam palmitat dari plasma nutfah 
asal Angola yang dikoleksi oleh Malaysian Palm Oil 
Board (MPOB) sebesar 37,2 – 42,6%. Prada et al. 
(2011) melaporkan bahwa asam palmitat pada Deli x 
Avros dari buah umur 24 minggu setelah anthesis 
sebesar 44,9 ± 2,0%. Li et al. (2012) melaporkan asam 
palmitat yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis 
Dura di Cina sebesar 39,93 ± 1,66%. Codex 
Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan asam 
palmitat pada CPO sebesar 39,3 – 47,5%. Almeida et 
al. (2013) melaporkan asam palmitat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di Brazil sebesar 34,79 – 42,89%. 
Hasibuan (2012) melaporkan asam palmitat pada 
CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 42,45 
– 48,93%. 
 Asam stearat (C18:0) merupakan asam lemak 
jenuh berantai panjang. Asam stearat tertinggi 
dikandung oleh DxP Yangambi sedangkan varietas 
lainnya memiliki rerata 4,1% hingga 5,1%. 
Komposisi asam stearat menunjukkan tidak berbeda 
nyata antar varietas. Nilai rerata asam stearat yang 
dikandung oleh CPO dari sembilan varietas pada 
penelitian ini hampir sama dengan yang telah 
dilaporkan oleh Tan dan Oh (1981) dalam Noh et al. 
(2002) pada bahan tanaman DxP komersial di 
Malasyia yaitu 4,2 – 5,1%. Noh et al. (2002) 
melaporkan kandungan asam stearat pada plasma 
nutfah dari Angola yang dikoleksi MPOB sebesar 4,2 
– 6,6%. Prada et al. (2011) melaporkan bahwa asam 
stearat pada Deli x Avros dari buah umur 24 minggu 
setelah reseptik sebesar 4,8 ± 0,9%. Li et al. (2012) 
melaporkan asam stearat yang dikandung oleh 
Elaeis guineensis jenis Dura di Cina sebesar 4,04 ± 
0,23%. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan asam stearat pada CPO sebesar 
3,5 – 6,0%. Almeida et al. (2013) melaporkan asam 
palmitat pada CPO yang dikomersialisasikan di 
Brazil sebesar 4,49 – 5,84%. Hasibuan (2012) 
melaporkan asam stearat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di PPKS sebesar 3,40 – 5,47%. 
 Asam oleat (C18:1) merupakan asam lemak tidak 
jenuh yang memiliki satu ikatan rangkap pada atom C 
















































































































































































































































































































































































































































































































































































































atau sering disebut juga monounsaturated. Asam oleat 
tertinggi dimiliki oleh DxP La Mé dan DxP PPKS 540 
sedangkan varietas lainnya memiliki rerata 36%. 
Komposisi asam oleat pada DxP La Mé berbeda nyata 
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Malaysia sebesar 37,3 – 40,8%. Noh et al. (2002) 
melaporkan asam oleat yang dikandung plasma nutfah 
asal Angola sebesar 37,8 – 43,8%. Prada et al. (2011) 
melaporkan bahwa asam oleat pada Deli x Avros dari 
buah umur 24 minggu setelah reseptik sebesar 36,8 ± 
2,7%. Li et al.,,(2012) melaporkan asam oleat yang 
dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di Cina 
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(2012) melaporkan bahwa Macauba (Acrocomia 
aculeata) yang menyerupai Elaeis guineensis
mengandung asam oleat tinggi sebesar 35 – 71%.  
Codex Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan 
asam oleat pada CPO sebesar 36,0 – 44,0%. Almeida 
et al. (2013) melaporkan asam oleat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di Brazil sebesar 37,31 – 43,69%.  
Hasibuan (2012) melaporkan asam oleat pada CPO 
yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 34,85 – 
40,78%. 
 Asam linoleat (C18:1) merupakan asam lemak 
tidak jenuh yang memiliki ikatan rangkap ganda pada 
atom C atau disebut juga dengan polyunsaturated. 
Asam linoleat pada sembilan varietas tidak 
menunjukkan perbedaan yang nyata dengan nilai 
rerata 10% (7,8 – 11,8%). Nilai ini lebih rendah 
dibandingkan asam linoleat yang dikandung pada 
plasma nutfah asal Angola 9,9 – 14,7% (Noh et al., 
2002) namun lebih tinggi dibandingkan yang 
dilaporkan oleh Tan and Oh (1981) dalam Noh et al. 
(2002) yaitu 9,1 – 11,0%. Prada et al. (2011) 
melaporkan bahwa asam linoleat pada Deli x Avros 
dari buah umur 24 minggu setelah anthesis sebesar 
11,3 ± 1,2%. Li et al. (2012) melaporkan asam linoleat 
yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di 
Cina sebesar 14,53 ± 0,84%. Codex Alimentarius 
(Codex, 2009) mempersyaratkan asam linoleat pada 
CPO sebesar 9,0 – 12,0%. Almeida et al. (2013) 
melaporkan asam linoleat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di Brazil sebesar 9,04 – 12,74%. 
Hasibuan (2012) melaporkan asam palmitat pada 
CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 42,45 
– 48,93%. 
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dikomersialisasikan di Brazil sebesar 34,79 – 42,89%. 
Hasibuan (2012) melaporkan asam palmitat pada 
CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 42,45 
– 48,93%. 
 Asam stearat (C18:0) merupakan asam lemak 
jenuh berantai panjang. Asam stearat tertinggi 
dikandung oleh DxP Yangambi sedangkan varietas 
lainnya memiliki rerata 4,1% hingga 5,1%. 
Komposisi asam stearat menunjukkan tidak berbeda 
nyata antar varietas. Nilai rerata asam stearat yang 
dikandung oleh CPO dari sembilan varietas pada 
penelitian ini hampir sama dengan yang telah 
dilaporkan oleh Tan dan Oh (1981) dalam Noh et al. 
(2002) pada bahan tanaman DxP komersial di 
Malasyia yaitu 4,2 – 5,1%. Noh et al. (2002) 
melaporkan kandungan asam stearat pada plasma 
nutfah dari Angola yang dikoleksi MPOB sebesar 4,2 
– 6,6%. Prada et al. (2011) melaporkan bahwa asam 
stearat pada Deli x Avros dari buah umur 24 minggu 
setelah reseptik sebesar 4,8 ± 0,9%. Li et al. (2012) 
melaporkan asam stearat yang dikandung oleh 
Elaeis guineensis jenis Dura di Cina sebesar 4,04 ± 
0,23%. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan asam stearat pada CPO sebesar 
3,5 – 6,0%. Almeida et al. (2013) melaporkan asam 
palmitat pada CPO yang dikomersialisasikan di 
Brazil sebesar 4,49 – 5,84%. Hasibuan (2012) 
melaporkan asam stearat pada CPO yang 
dikomersialisasikan di PPKS sebesar 3,40 – 5,47%. 
 Asam oleat (C18:1) merupakan asam lemak tidak 
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bahwa hasil persilangan Elaeis guineensis dan Elaeis 
oleifera memiliki bilangan iod berkisar antara 49,4 – 
61,2 Wijs. Hasibuan (2012) melaporkan bilangan iod 
pada CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 
48,56 – 55,00 Wijs.
Karakteristik Minyak Inti Kelapa sawit (Palm Kernel 
Oil, PKO)
 Tabel 3 menunjukkan kadar minyak pada kernel 
kering, komposisi asam lemak dan bilangan iod PKO. 
Kadar PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Kadar 
PKO tertinggi dimiliki oleh DxP PPKS 718, diikuti oleh 
DxP La Mé sementara yang terendah adalah DxP 
Dumpy dan DxP Langkat. Li et al. (2012) melaporkan 
kadar minyak pada kernel dari Elaeis guineensis jenis 
Dura di Cina sebesar 49,36 ± 2,61%. Tang dan Teoh 
(1985) dalam Ibrahim (2013) melaporkan kadar 
minyak pada kernel di Malaysia sebesar 49%. Atasie 
and Akinhanmi (2009) melaporkan kadar minyak pada 
kernel asal Nigeria sebesar 42%. Noh et al. (2009) 
melaporkan kadar PKO pada kernel yang berasal dari 
enam negara di antaranya adalah Angola, Guinea, 
Senegal, Sierra Leone, dan Tanzania sebesar 46,11 – 
49,77% dan varietas DxP asal Malaysia yang memiliki 
kadar minyak tertinggi sebesar 45,75 – 54,59%. 
 Noh et al. (2009) menyatakan bahwa MPOB 
menargetkan bahan tanaman dengan PKO pada 
kernel sebesar 70 – 80%. Hasil yang dikaji oleh Noh et 
al. (2009) menunjukkan bahwa target tersebut tidak 
mungkin tercapai. Dari hasil penelitian ini pada 
varietas DxP yang dihasilkan di PPKS juga tidak 
memungkinkan memperoleh kadar PKO pada kernel 
lebih dari 60%. Di sisi lain, Ramli et al. (2014) 
menyatakan bahwa karakteristik PKO menyerupai 
minyak kelapa namun kadar minyak pada buah kelapa 
kering lebih tinggi dibandingkan pada kernel. Akpan et 
al. (2006) melaporkan kadar minyak pada enam 
varietas kelapa sebesar 57,61 – 88,54%.
 PKO dari sembilan varietas DxP memiliki asam 
lemak jenuh tinggi dengan komponen utama adalah 
asam laurat, miristat dan pamitat sementara asam 
lemak tidak jenuh dengan komponen utama adalah 
asam oleat. Asam kaproat (C8:0) dan asam kaprilat 
(C10:0) merupakan asam lemak jenuh rantai pendek. 
Asam kaproat dan kaprilat tidak berbeda nyata antar 
varietas. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan kadar asam kaproat dan kaprilat 
 Data komposisi asam lemak CPO varietas kelapa 
kelapa sawit DxP komersial di PPKS yang dikaji pada 
penelitian ini menunjukkan adanya perbedaan dan 
kesamaan dengan hasil penelitian sebelumnya pada 
varietas lainnya. Hal ini dapat disebabkan oleh 
perbedaan dan kesamaan genetika dari induk masing-
masing varietas. Selain berdasarkan varietas, asam-
asam lemak yang dikandung CPO juga dipengaruhi 
oleh curah hujan, kelembaban, dan radiasi matahari. 
Menurut Mhanhmad et al. (2011) bahwa beberapa 
asam lemak penyusun CPO dari buah kelapa sawit 
yang dipanen pada musim kering menurun 
persentasinya dibandingkan pada musim basah. 
Asam palmitat lebih tinggi pada musim basah 
sedangkan asam oleat lebih tinggi pada musim kering. 
Hal yang sama juga dinyatakan oleh Sukkasem et al. 
(2013) bahwa asam oleat pada biji bunga matahari 
cenderung lebih tinggi pada musim kering 
dibandingkan pada musim basah. 
 Bilangan iod digunakan untuk menentukan 
ketidakjenuhan dari minyak atau yang menunjukkan 
jumlah ikatan rangkap yang dimiliki oleh asam lemak. 
Semakin banyak asam lemak dengan ikatan rangkap 
maka bilangan iod tinggi dan wujudnya cair (Hasibuan, 
2012). Bilangan iod pada sembilan DxP komersial 
tidak menunjukkan perbedaan yang nyata antar 
varietas. Bilangan iod tertinggi dimiliki oleh varietas 
DxP PPKS 540 diikuti oleh DxP La Mé dan DxP Dumpy 
sementara nilai terendah adalah DxP Simalungun. 
Varietas lainnya memiliki rerata bilangan iod sebesar 
51 Wijs. Bilangan iod pada CPO dari tanaman kelapa 
kelapa sawit di Brazil sebesar 58 Wijs (Basiron et al.,
2000). Noh et al. (2002) melaporkan bilangan iod CPO 
dari plasma nutfah asal Angola sebesar 57,4 (kisaran 
54,7 – 60,4). Li et al. (2012) melaporkan bilangan iod 
yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di 
Cina sebesar 54,85 ± 0,49%. Njoku et al. (2010) 
melaporkan bilangan iod pada Elaeis guineensis dari 
jenis Pisifera, Dura dan Tenera dengan nilai masing-
masing adalah 44,38, 46,93, dan 44,05 Wijs. 
Ogbunugafor et al. (2011) melaporkan bilangan iod 
pada CPO dari Nigeria sebesar 34,7 ± 0,13 Wijs.
 C o d e x  A l i m e n t a r i u s  ( C o d e x ,  2 0 1 3 )  
mempersyaratkan bilangan iod pada Elaeis guneensis
sebesar 53,3 – 58,4 Wijs.  Bilangan iod pada Elaeis 
oleifera sebesar 76,4 – 84,5 Wijs dan hibrida antara 
Elaeis oleifera dan Elaeis guineensis sebesar 71,3 
Wijs (Codex, 2013). Montoya et al. (2014) melaporkan 
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oleifera memiliki bilangan iod berkisar antara 49,4 – 
61,2 Wijs. Hasibuan (2012) melaporkan bilangan iod 
pada CPO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 
48,56 – 55,00 Wijs.
Karakteristik Minyak Inti Kelapa sawit (Palm Kernel 
Oil, PKO)
 Tabel 3 menunjukkan kadar minyak pada kernel 
kering, komposisi asam lemak dan bilangan iod PKO. 
Kadar PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Kadar 
PKO tertinggi dimiliki oleh DxP PPKS 718, diikuti oleh 
DxP La Mé sementara yang terendah adalah DxP 
Dumpy dan DxP Langkat. Li et al. (2012) melaporkan 
kadar minyak pada kernel dari Elaeis guineensis jenis 
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and Akinhanmi (2009) melaporkan kadar minyak pada 
kernel asal Nigeria sebesar 42%. Noh et al. (2009) 
melaporkan kadar PKO pada kernel yang berasal dari 
enam negara di antaranya adalah Angola, Guinea, 
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49,77% dan varietas DxP asal Malaysia yang memiliki 
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menargetkan bahan tanaman dengan PKO pada 
kernel sebesar 70 – 80%. Hasil yang dikaji oleh Noh et 
al. (2009) menunjukkan bahwa target tersebut tidak 
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memungkinkan memperoleh kadar PKO pada kernel 
lebih dari 60%. Di sisi lain, Ramli et al. (2014) 
menyatakan bahwa karakteristik PKO menyerupai 
minyak kelapa namun kadar minyak pada buah kelapa 
kering lebih tinggi dibandingkan pada kernel. Akpan et 
al. (2006) melaporkan kadar minyak pada enam 
varietas kelapa sebesar 57,61 – 88,54%.
 PKO dari sembilan varietas DxP memiliki asam 
lemak jenuh tinggi dengan komponen utama adalah 
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(C10:0) merupakan asam lemak jenuh rantai pendek. 
Asam kaproat dan kaprilat tidak berbeda nyata antar 
varietas. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan kadar asam kaproat dan kaprilat 
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Menurut Mhanhmad et al. (2011) bahwa beberapa 
asam lemak penyusun CPO dari buah kelapa sawit 
yang dipanen pada musim kering menurun 
persentasinya dibandingkan pada musim basah. 
Asam palmitat lebih tinggi pada musim basah 
sedangkan asam oleat lebih tinggi pada musim kering. 
Hal yang sama juga dinyatakan oleh Sukkasem et al. 
(2013) bahwa asam oleat pada biji bunga matahari 
cenderung lebih tinggi pada musim kering 
dibandingkan pada musim basah. 
 Bilangan iod digunakan untuk menentukan 
ketidakjenuhan dari minyak atau yang menunjukkan 
jumlah ikatan rangkap yang dimiliki oleh asam lemak. 
Semakin banyak asam lemak dengan ikatan rangkap 
maka bilangan iod tinggi dan wujudnya cair (Hasibuan, 
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tidak menunjukkan perbedaan yang nyata antar 
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DxP PPKS 540 diikuti oleh DxP La Mé dan DxP Dumpy 
sementara nilai terendah adalah DxP Simalungun. 
Varietas lainnya memiliki rerata bilangan iod sebesar 
51 Wijs. Bilangan iod pada CPO dari tanaman kelapa 
kelapa sawit di Brazil sebesar 58 Wijs (Basiron et al.,
2000). Noh et al. (2002) melaporkan bilangan iod CPO 
dari plasma nutfah asal Angola sebesar 57,4 (kisaran 
54,7 – 60,4). Li et al. (2012) melaporkan bilangan iod 
yang dikandung oleh Elaeis guineensis jenis Dura di 
Cina sebesar 54,85 ± 0,49%. Njoku et al. (2010) 
melaporkan bilangan iod pada Elaeis guineensis dari 
jenis Pisifera, Dura dan Tenera dengan nilai masing-
masing adalah 44,38, 46,93, dan 44,05 Wijs. 
Ogbunugafor et al. (2011) melaporkan bilangan iod 
pada CPO dari Nigeria sebesar 34,7 ± 0,13 Wijs.
 C o d e x  A l i m e n t a r i u s  ( C o d e x ,  2 0 1 3 )  
mempersyaratkan bilangan iod pada Elaeis guneensis
sebesar 53,3 – 58,4 Wijs.  Bilangan iod pada Elaeis 
oleifera sebesar 76,4 – 84,5 Wijs dan hibrida antara 
Elaeis oleifera dan Elaeis guineensis sebesar 71,3 
Wijs (Codex, 2013). Montoya et al. (2014) melaporkan 
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Sujadi, Hasrul Abdi Hasibuan, Hernawan Yuli Rahmadi, dan Abdul Razak Purba
pada PKO masing-masing sebesar 2,4 – 6,2% dan 2,6 
– 5,0%.  Ibrahim (2013) melaporkan bahwa asam 
kaproat dan kaprilat pada PKO asal Malaysia masing-
masing berkisar antara 3,2 – 4,7% dan 2,9 – 3,5%.  
Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar asam kaproat 
dan kaprilat pada PKO yang dikomersialisasikan di 
PPKS masing-masing sebesar 3,10 – 6,35% dan 2,89 
– 4,25%.
 Asam laurat (C12:0) merupakan asam lemak jenuh 
rantai menengah. Asam laurat yang dikandung pada 
PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Asam laurat 
tertinggi dimiliki oleh DxP PPKS 540 dan terendah 
adalah DxP Marihat dan DxP Dumpy. Asam laurat 
pada sembilan varietas ini merupakan komponen 
utama dari lemak penyusun PKO.  Atasie and 
Akinhanmi (2009) melaporkan bahwa asam lemak 
yang dominan pada PKO asal Nigeria adalah miristat 
dan palmitat. Li et al. (2012) melaporkan asam laurat 
yang dikandung oleh PKO dari Elaeis guineensis jenis 
Dura di Cina sebesar 48,01 ± 0,69%. Codex 
Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan kadar 
asam laurat pada PKO sebesar 45,0 – 55,0%. Ibrahim 
(2013) melaporkan bahwa asam laurat pada PKO asal 
Malaysia sebesar 45,4 – 49,8%. Ramli et al. (2014), 
melaporkan asam laurat pada PKO sebesar 44 – 51%.  
Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar asam laurat 
pada PKO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 
47,59 – 54,32%.
 Asam miristat (C14:0) juga merupakan asam 
lemak jenuh rantai menengah. Asam miristat tertinggi 
dimiliki Varietas DxP PPKS 718, yang berbeda nyata 
dengan varietas lainnya sementara nilai terendah 
dimiliki oleh DxP PPKS 540. Atasie and Akinhanmi
(2009) melaporkan bahwa asam miristat pada PKO 
asal Nigeria sebesar 72,33%. Li et al. (2012) 
melaporkan asam miristat pada PKO dari Elaeis 
guineensis di Cina sebesar 16,59 ± 0,32 %. Codex 
Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan kadar 
asam miristat pada PKO sebesar 14,0 – 18,0%. 
Ibrahim, (2013) melaporkan bahwa asam laurat pada 
PKO asal Malaysia sebesar 15,4 – 17,2%. Hasibuan et 
al. (2012) melaporkan kadar asam laurat pada PKO 
yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 14,25 – 
17,08 %.
Asam palmitat yang dikandung PKO tidak berbeda 
nyata antar varietas. Atasie and Akinhanmi (2009) 
melaporkan bahwa asam palmitat pada PKO asal 
Nigeria sebesar 25,76%. Sama halnya dengan asam 
kernel buah kelapa sawit menurun dan meningkat 
pada musim kering. Asam laurat lebih tinggi pada 
musim basah sedangkan asam oleat lebih tinggi pada 
musim kering. 
 Bilangan iod PKO tidak berbeda nyata antar 
varietas. Bilangan iod tertinggi dimiliki oleh varietas 
DxP Marihat dan terendah adalah DxP PPKS 718. 
Atasie and Akinhanmi (2009) melaporkan bilangan iod 
pada PKO asal Nigeria sebesar 41,24%, meskipun 
asal negara yang sama Akubugwo and Ugbogu (2007) 
melaporkan bilangan iod PKO sebesar 18,30 – 1,1 
Wijs. Li et al. (2012) melaporkan bilangan iod pada 
PKO dari Elaeis guineensis jenis Dura di Cina sebesar 
20,15 ± 0,21 Wijs. Amira et al. (2014) melaporkan 
bahwa PKO memiliki bilangan iod sebesar 15,86 ± 
4,02 Wijs sementara minyak kelapa sebesar 8,5 ± 1,5 
Wijs. Meskipun komposisi asam lemak PKO 
menyerupai minyak kelapa namun bilangan iod pada 
PKO sebesar 16,2 – 19,6 Wijs lebih tinggi 
dibandingkan pada minyak kelapa sebesar 6,3 – 10,6 
Wijs (Ramli et al., 2014). 
 C o d e x  A l i m e n t a r i u s  ( C o d e x ,  2 0 0 9 )  
mempersyaratkan bilangan iod pada PKO sebesar 
14,1 – 21,0 Wijs. Ibrahim (2013) melaporkan bilangan 
iod pada PKO yang dikomersialisasikan di Malaysia 
sebesar 17,0 – 20,0 Wijs. Hasibuan et al. (2012) 
melaporkan bilangan iod pada PKO yang 
dikomersialisasikan di PPKS sebesar 16,05 – 19,25 
Wijs. 
KESIMPULAN
 Karakterisasi sembilan varietas milik PPKS 
menunjukkan bahwa :
1. Asam palmitat CPO pada DxP Simalungun dan 
asam oleat DxP La Mé berbeda nyata dengan 
varietas lainnya; 
2. Asam lemak lainnya dan bilangan iod tidak 
berbeda nyata antar varietas; 
3. Asam miristat PKO pada DxP PPKS 718 berbeda 
nyata dengan varietas lainnya sedangkan asam 
lemak lainnya dan bilangan iod tidak berbeda nyata 
antar varietas; 
4. Kajian ini dapat memberikan informasi yang 
berguna dalam pengembangan industri kelapa 
sawit di PPKS dan dunia.
palmitat, asam stearat pada PKO juga tidak berbeda 
nyata antar varietas dengan nilai rerata sebesar 1,7% 
hingga 2,5%. Li et al. (2012) melaporkan asam palmitat 
dan stearat pada PKO dari Elaeis guineensis di Cina 
masing-masing sebesar 7,80 ± 0,21% dan 1,96 ± 
0,03%. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan kadar asam palmitat dan stearat 
pada PKO masing-masing sebesar 6,5 – 10,0% dan 
1,0 – 3,0%. Ibrahim (2013) melaporkan bahwa asam 
palmitat dan stearat pada PKO asal Malaysia masing-
masing sebesar 7,9 – 9,3% dan 1,9 – 2,3%.  Hasibuan 
et al. (2012) melaporkan kadar asam palmitat dan 
stearat pada PKO yang dikomersialisasikan di PPKS 
masing-masing sebesar 6,1 – 8,5 % dan 1,3 – 2,6 %.
Asam oleat (C18:1) pada PKO tidak berbeda 
nyata antar varietas. Asam oleat tertinggi dikandung 
oleh DxP Marihat dan terendah adalah DxP PPKS 
718. Sama dengan asam oleat, asam linoleat pada 
PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Li et al. 
(2012) melaporkan asam oleat dan linoleat pada 
PKO dari Elaeis guineensis di Cina masing-masing 
sebesar 14,80 ± 0,50% dan 2,56 ± 0,09%. Atasie and 
Akinhanmi, (2009) melaporkan asam oleat pada 
PKO asal Nigeria sebesar 1,07% dan tidak 
mengandung asam linoleat. Codex Alimentarius 
(Codex, 2009) mempersyaratkan kadar asam oleat 
dan linoleat pada PKO masing-masing sebesar 12,0 
– 19,0% dan 1,0 – 3,5%. Ibrahim (2013) melaporkan 
bahwa asam oleat dan linoleat pada PKO asal 
Malaysia masing-masing sebesar 13,7 – 17,0% dan 
2,1 – 2,9%. Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar 
asam oleat dan linoleat pada PKO yang 
dikomersialisasikan di PPKS masing-masing 
sebesar 11,2 – 15,4% dan 1,9 – 2,5%.
 Data komposisi asam lemak PKO varietas DxP 
komersial di PPKS yang dikaji pada penelitian ini ada 
yang menunjukkan perbedaan dan kesamaan dengan 
hasil penelitian sebelumnya pada varietas lainnya. 
Selain itu, komposisi asam lemak dari PKO tidak 
berbeda nyata antar varietas kecuali miristat. 
Meskipun berbeda komoditi, hal yang sama juga telah 
dilaporkan oleh Akpan et al. (2006) pada komposisi 
asam lemak minyak kelapa dari enam varietas tidak 
berbeda signifikan. Selain berdasarkan varietas, 
asam-asam lemak yang dikandung PKO juga 
dipengaruhi oleh curah hujan, kelembaban, dan 
radiasi matahari. Menurut Mahnmad et al. (2011) 
bahwa beberapa asam lemak penyusun PKO dari 
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pada PKO masing-masing sebesar 2,4 – 6,2% dan 2,6 
– 5,0%.  Ibrahim (2013) melaporkan bahwa asam 
kaproat dan kaprilat pada PKO asal Malaysia masing-
masing berkisar antara 3,2 – 4,7% dan 2,9 – 3,5%.  
Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar asam kaproat 
dan kaprilat pada PKO yang dikomersialisasikan di 
PPKS masing-masing sebesar 3,10 – 6,35% dan 2,89 
– 4,25%.
 Asam laurat (C12:0) merupakan asam lemak jenuh 
rantai menengah. Asam laurat yang dikandung pada 
PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Asam laurat 
tertinggi dimiliki oleh DxP PPKS 540 dan terendah 
adalah DxP Marihat dan DxP Dumpy. Asam laurat 
pada sembilan varietas ini merupakan komponen 
utama dari lemak penyusun PKO.  Atasie and 
Akinhanmi (2009) melaporkan bahwa asam lemak 
yang dominan pada PKO asal Nigeria adalah miristat 
dan palmitat. Li et al. (2012) melaporkan asam laurat 
yang dikandung oleh PKO dari Elaeis guineensis jenis 
Dura di Cina sebesar 48,01 ± 0,69%. Codex 
Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan kadar 
asam laurat pada PKO sebesar 45,0 – 55,0%. Ibrahim 
(2013) melaporkan bahwa asam laurat pada PKO asal 
Malaysia sebesar 45,4 – 49,8%. Ramli et al. (2014), 
melaporkan asam laurat pada PKO sebesar 44 – 51%.  
Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar asam laurat 
pada PKO yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 
47,59 – 54,32%.
 Asam miristat (C14:0) juga merupakan asam 
lemak jenuh rantai menengah. Asam miristat tertinggi 
dimiliki Varietas DxP PPKS 718, yang berbeda nyata 
dengan varietas lainnya sementara nilai terendah 
dimiliki oleh DxP PPKS 540. Atasie and Akinhanmi
(2009) melaporkan bahwa asam miristat pada PKO 
asal Nigeria sebesar 72,33%. Li et al. (2012) 
melaporkan asam miristat pada PKO dari Elaeis 
guineensis di Cina sebesar 16,59 ± 0,32 %. Codex 
Alimentarius (Codex, 2009) mempersyaratkan kadar 
asam miristat pada PKO sebesar 14,0 – 18,0%. 
Ibrahim, (2013) melaporkan bahwa asam laurat pada 
PKO asal Malaysia sebesar 15,4 – 17,2%. Hasibuan et 
al. (2012) melaporkan kadar asam laurat pada PKO 
yang dikomersialisasikan di PPKS sebesar 14,25 – 
17,08 %.
Asam palmitat yang dikandung PKO tidak berbeda 
nyata antar varietas. Atasie and Akinhanmi (2009) 
melaporkan bahwa asam palmitat pada PKO asal 
Nigeria sebesar 25,76%. Sama halnya dengan asam 
kernel buah kelapa sawit menurun dan meningkat 
pada musim kering. Asam laurat lebih tinggi pada 
musim basah sedangkan asam oleat lebih tinggi pada 
musim kering. 
 Bilangan iod PKO tidak berbeda nyata antar 
varietas. Bilangan iod tertinggi dimiliki oleh varietas 
DxP Marihat dan terendah adalah DxP PPKS 718. 
Atasie and Akinhanmi (2009) melaporkan bilangan iod 
pada PKO asal Nigeria sebesar 41,24%, meskipun 
asal negara yang sama Akubugwo and Ugbogu (2007) 
melaporkan bilangan iod PKO sebesar 18,30 – 1,1 
Wijs. Li et al. (2012) melaporkan bilangan iod pada 
PKO dari Elaeis guineensis jenis Dura di Cina sebesar 
20,15 ± 0,21 Wijs. Amira et al. (2014) melaporkan 
bahwa PKO memiliki bilangan iod sebesar 15,86 ± 
4,02 Wijs sementara minyak kelapa sebesar 8,5 ± 1,5 
Wijs. Meskipun komposisi asam lemak PKO 
menyerupai minyak kelapa namun bilangan iod pada 
PKO sebesar 16,2 – 19,6 Wijs lebih tinggi 
dibandingkan pada minyak kelapa sebesar 6,3 – 10,6 
Wijs (Ramli et al., 2014). 
 C o d e x  A l i m e n t a r i u s  ( C o d e x ,  2 0 0 9 )  
mempersyaratkan bilangan iod pada PKO sebesar 
14,1 – 21,0 Wijs. Ibrahim (2013) melaporkan bilangan 
iod pada PKO yang dikomersialisasikan di Malaysia 
sebesar 17,0 – 20,0 Wijs. Hasibuan et al. (2012) 
melaporkan bilangan iod pada PKO yang 
dikomersialisasikan di PPKS sebesar 16,05 – 19,25 
Wijs. 
KESIMPULAN
 Karakterisasi sembilan varietas milik PPKS 
menunjukkan bahwa :
1. Asam palmitat CPO pada DxP Simalungun dan 
asam oleat DxP La Mé berbeda nyata dengan 
varietas lainnya; 
2. Asam lemak lainnya dan bilangan iod tidak 
berbeda nyata antar varietas; 
3. Asam miristat PKO pada DxP PPKS 718 berbeda 
nyata dengan varietas lainnya sedangkan asam 
lemak lainnya dan bilangan iod tidak berbeda nyata 
antar varietas; 
4. Kajian ini dapat memberikan informasi yang 
berguna dalam pengembangan industri kelapa 
sawit di PPKS dan dunia.
palmitat, asam stearat pada PKO juga tidak berbeda 
nyata antar varietas dengan nilai rerata sebesar 1,7% 
hingga 2,5%. Li et al. (2012) melaporkan asam palmitat 
dan stearat pada PKO dari Elaeis guineensis di Cina 
masing-masing sebesar 7,80 ± 0,21% dan 1,96 ± 
0,03%. Codex Alimentarius (Codex, 2009) 
mempersyaratkan kadar asam palmitat dan stearat 
pada PKO masing-masing sebesar 6,5 – 10,0% dan 
1,0 – 3,0%. Ibrahim (2013) melaporkan bahwa asam 
palmitat dan stearat pada PKO asal Malaysia masing-
masing sebesar 7,9 – 9,3% dan 1,9 – 2,3%.  Hasibuan 
et al. (2012) melaporkan kadar asam palmitat dan 
stearat pada PKO yang dikomersialisasikan di PPKS 
masing-masing sebesar 6,1 – 8,5 % dan 1,3 – 2,6 %.
Asam oleat (C18:1) pada PKO tidak berbeda 
nyata antar varietas. Asam oleat tertinggi dikandung 
oleh DxP Marihat dan terendah adalah DxP PPKS 
718. Sama dengan asam oleat, asam linoleat pada 
PKO tidak berbeda nyata antar varietas. Li et al. 
(2012) melaporkan asam oleat dan linoleat pada 
PKO dari Elaeis guineensis di Cina masing-masing 
sebesar 14,80 ± 0,50% dan 2,56 ± 0,09%. Atasie and 
Akinhanmi, (2009) melaporkan asam oleat pada 
PKO asal Nigeria sebesar 1,07% dan tidak 
mengandung asam linoleat. Codex Alimentarius 
(Codex, 2009) mempersyaratkan kadar asam oleat 
dan linoleat pada PKO masing-masing sebesar 12,0 
– 19,0% dan 1,0 – 3,5%. Ibrahim (2013) melaporkan 
bahwa asam oleat dan linoleat pada PKO asal 
Malaysia masing-masing sebesar 13,7 – 17,0% dan 
2,1 – 2,9%. Hasibuan et al. (2012) melaporkan kadar 
asam oleat dan linoleat pada PKO yang 
dikomersialisasikan di PPKS masing-masing 
sebesar 11,2 – 15,4% dan 1,9 – 2,5%.
 Data komposisi asam lemak PKO varietas DxP 
komersial di PPKS yang dikaji pada penelitian ini ada 
yang menunjukkan perbedaan dan kesamaan dengan 
hasil penelitian sebelumnya pada varietas lainnya. 
Selain itu, komposisi asam lemak dari PKO tidak 
berbeda nyata antar varietas kecuali miristat. 
Meskipun berbeda komoditi, hal yang sama juga telah 
dilaporkan oleh Akpan et al. (2006) pada komposisi 
asam lemak minyak kelapa dari enam varietas tidak 
berbeda signifikan. Selain berdasarkan varietas, 
asam-asam lemak yang dikandung PKO juga 
dipengaruhi oleh curah hujan, kelembaban, dan 
radiasi matahari. Menurut Mahnmad et al. (2011) 
bahwa beberapa asam lemak penyusun PKO dari 
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berbeda, alel spesifik, nilai heterozigositas, dan 
persentase lokus polimorfik secara berurutan adalah 
1.37, 0.18, 0.09, dan 37.50%. Sedangkan populasi 
hasil persilangan interspesifik Backcross dari spesies 
E. oleifera-nya menunjukkan keragaman genetik yang 
tertinggi dengan nilai 3.81, 0.43, 0.62 dan 100%.
Kata kunci: kekerabatan genetik, keragaman genetik, 
Elaeis, persilangan interspesifik, SSR.
Abstract Compared to Elaeis guineensis species, 
Elaeis oleifera is better in several superior characters. 
Crossing between species of E. oleifera and E. 
guineensis was conducted to introgress the superior 
characters of E. oleifera to E. guineensis or to obtain 
progenies which have good combination of both 
different species parents. This research was conducted 
to analyze genetic relationship between and within 
population of E. oleifera, and the genetic variation of E. 
oleifera, E. guineensis, and their interspecific hybrids.  
The eight populations of IOPRI's germplasm used in 
this research were E. oleifera from Suriname and 
Brazil, Dura Deli and SP 540 T E. guineensis
populations, and interspecific hybrids such as hybrid of 
E. guineensis x E. oleifera from Colombia, hybrid of E. 
guineensis x E. oleifera suspected from Colombia, and 
hybrid of E. guineensis x E. oleifera from Brazil. Sixteen 
markers of Simple Sequence Repeat (SSR) were used 
to analyze 92 individual of samples of the eight 
populations. A PCoA graph showed that the eight 
Elaeis populations were clustered into their respective 
population.  It was identified that both hybrid of E. 
guineensis xE. oleifera suspecteded from Colombia 
and hybrid of E. guineensis x E. oleifera Colombia 
showed close genetic relationship. It has indicated that 
hybrid of E. guineensis x E. oleifera suspected from 
Colombia was really hybrid of E. guineensis x E. 
Abstrak Kelapa sawit spesies Elaeis oleifera memiliki 
beberapa karakter unggul yang tidak dimiliki oleh 
spesies E. guineensis. Persilangan antara E. oleifera x 
E. guineensis (E. o x E. g.) dilakukan untuk 
memasukkan karakter unggul E. oleifera ke spesies E. 
guineensis dan mendapatkan individu yang memiliki 
perpaduan karakter unggul dari kedua spesies 
tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
keragaman genetik di dalam dan antar populasi E. 
oleifera, serta hubungan kekerabatan antar E. oleifera, 
E. guineensis dan hibrida interspesifiknya.  Sebanyak 
8 populasi plasma nutfah yang digunakan adalah E. 
oleifera yang berasal dari Suriname dan Brazil, E. 
guineensis populasi Dura Deli dan SP540T, dan 
persilangan interspesifik berupa hibrida E. guineensis 
x E. oleifera dari Kolombia, hibrida E. guineensis x E. 
oleifera yang diduga dari Kolombia, serta hibrida E. 
guineensis x E. oleifera dari Brazil. Sebanyak enam 
belas marka Simple Sequence Repeat (SSR) 
digunakan untuk menganalisis 92 individu dari 8 
populasi. Hasil PCoA menunjukkan bahwa 8 populasi 
Elaeis mengelompok pada masing-masing 
kelompoknya. Populasi hibrida E. guineensis x E. 
oleifera yang diduga dari Kolombia memiliki hubungan 
kekerabatan sangat dekat dengan hibrida E. 
guineensis x E. oleifera dari Kolombia dan 
mengelompok pada kuadran yang sama.  Hal ini 
memberikan dugaan bahwa hibrida tersebut memang 
hibrida E. guineensis x E. oleifera dari Kolombia. 
Populasi E. oleifera dari Suriname menunjukkan 
keragaman genetik terendah, dengan jumlah alel 
12 13
